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MUTFINS, SCOXES Y rasrELES pr rÉ 


MUFFINS— | 


De ariba abajo: Mulfins de fosa, Mulfios, Muffins de manzana y especias 


Murriss 


sti se consideran pans rápidos porque se 
¿preparan y se consumen rápidamente. Pueden 
servirse en el desayuno o el almuerzo, con el café o el 
té de media mañana. Prnébelos con sopa u son queso 
y fruta para una cena rápida. Dulces o salados, los 
mulas son ricos cu fibra y may saludables 

Los muffins resultar sorprendentemente fáciles de 
preparar, incluso más que los scones, Básta con 
incorporar con movimientos rápidos los ingredi 
líquidos a los ingredientes sólidos mezclados 
utilizando un tenedor. Axque esta preparación 
pueda parecer un tanto grumose, al final se obtienen 
cnos mufiios ligeros y de suave textura. En cambio, 
si se bate en exceso, el muffin subirá demasiado, se 
ormarán túneles cu la masa y su textura final será 
correosa. Sí añade fruta, queso 9 beicon á la mara, 
revnélvalos con la barina sin meeclarlos en exceso. 
Pura horncarlos utilice moldes bondos al estilo 
americano, de paredes lisas y antiadberentes, Rellene 
con una cuchara metálica los moldes engrasados; 
pinte con aceite sólo las bases delos moldes, pues las 
paredes sin engrasar permiten que la masa suba y la 
cubierta del muftin adquiera sn característica forma 
vbombadu, No debe remover de nuevo la mezcla al 
rellenar los moldes. Cuando los saque del horno, 
espere 3-4 minutos antes de desmoldarlos y deje que 
terminen de enfriarse sobre una rejilla mitálica. 

Se aconseja consumirlos templados y con mantequilla 
el mismo día de su preparación. Sé conseroan basta 
dos días en un recipiente hermético y tres meses en el 
congelador, Los multas congeledo; se envuelven eu 
papel metálico y se calientan en el horno a 
temperatura moderada durante 10-12 minmsos. 


es 


1 huevo, batido ligeramente 
Y de taza de leche 


l5min | ¿Ode manel, 
Para 12 mufhins ls 


de 


Pa tazas de barina de 


fuerza 
| Zcanbaradas de acñcar | aescar yla levadura cn 
Y cucharadita de levadura. | cuenco, Mexele en otro más. 
en poloo, pequeño el hue, la lech 


y hu mante 
vera la 
3. Remueva suavemente 
«com un tenedor hasta 
humedecer los ingredientes 
sólidos: la mezcla debe. 
quedar bastame grumos. 


EN ¿los moldes, 

y de su capacidad. 
Homee 20.25 minutos o 
hasta que se fuesen. Des- 


péguelos con una espátula 
y páselos a uma re 
metálica. Sia semplados 


Muffins de fresa 
Preparación: 29 min 


Cocción: 20 min 
Pura neos 12 malfis 


de 


3 tazas de barna 
Ya taza de ueásar 

Y cucharada de levadura on 
polvo 

vo taza de azñcar morena 
125 de atu, 
Julia 

3 buctos 

Yraza de leche 

1) zas de fas, en os 
zácar as para espolvorear 


sul Tamico la han 
iaicar y la levadura en un 
Incompore el xzicar 


'ombine la mantequilla 
ida, los huevos y la 
viénilos sobre los 


MUEHISS, SCONES Y PASTELES DE TE 


ingrelicnes sólidos y 


as parts de cada. 


molde engrasado, 
) minutos 


Espolvoree Inmedh 
aricar gs. 
calientes con manes 


Mullins de 
manzana y especias 
Preparación: 2 
Cocción: 20 min 
Para 12 munlfins 


ES 


2 tazas de harina común 

11/2 cucharaditas de 
decsadura en polvo 

1/2 cucharaditas de 
bicarbonato sódico 

Y cucharadita de canela 

Ya de cucbusudica de muce 
moscada 

12 de taza de uzñcar 
morena 

1 taza de menzanas peladas 
y troccadas. 

huevo, ligeramente batido 


1 taza de lech 
2 cucharadas de munesilla 
fundida 


1. Precaliento el homo 4 
200* €. Engree sólo las 
bases de 12 moldos de. 
mul. 

2, Tarmice en un cuenco. 
jade lacio, la 
Jevadura, el bicarbonato, la 
¡canela y la muez moscada. 
Incompore el azúcar morena 
Y la aran; remera. 
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 Megele bien el huevo. 
con la Jecte y la má 
gli Agréguclos de gelp 
ala ruczcla de harina y 


tun tenedor hasta humode- 
¿certodos los ingredientes. 
Rellene con esta 

preparación dos tercios de 


cada molde engrasado. 


dorados. Síralos templados. 
on mantequilla. 


e 


Mullins integrales 
Preparación: 20 min 
Cocción: 20 min. 

Para 12 mafins 


de 


Y de pia de fra 
de tc de haria bg 
a 

1 cararadita de cian 
Ye curaradia de levadura 
enpolen 

Y cucharadita de 
Picarbonato sdico 

Y/a de taza de azñcar mora 
1 taa de posadas 
1 bnevo, ligeramente batido 
1 taza de suro de ec 
805 de mantel, fodita 


1 Prealiente el homo a 
200€. Engrase slo las 
bases de 12 moldes para 
cali 

2, amic las harinas, las 
'sprcias la levadura cn pol 
vo yel bicarbonato sódico. 
En un cuento grande, Incor- 


ore e azar mona y las 
pasas sultanas Combine el 
Hhuest elaucro de lech y la 
totaquila Fandi 
iméacilos bien. 

3. Agegue de una vez esta 
mezcla la uri, Ren 


ene con esa prepara 
«ión las dos terceras pares 
le cala uno de los moldes. 
emrisados Homáclos 
durante 15-20 qimutos o 
hasta que están dorados. 

ivalas temphdos con. 
manteca. 


Mullins de 
arándanos 


Preparación: 15 0 
Cocción: 25 min 
Pura 12 mafias 


de 


1/4 tazas de harina de 
fuerza 

2 cucharadas de arícar 
refinada 

1 cucharadita de levadroa 


Y huevo, ligeramente batido 
a de taza de eh 

1/3 de taza de manteguil, 
Siadida 


1 Precaliente el horno a 
200 €. Erase sólo las 
bases de 12 moldes pura 
mili le 6 cm. 

2, Tame en un cuenco la 
harina, el azicary la 
Jesalura; inc 


En un cuenco pequeño, 


Murtas 


Perón Junas enel | 4 Rele cone 5 
lecho yla manteguill preparación las dos tercer | | Consejo 

fundida: mézelelos bién. — | partes de cada uno de los — || Cómo reos los hiomos. 
Ayrésgue de una vez esta. | moldes engrasado». a dale ls 


preparación liquida Homncclos durame. esc laae 
a meacia dela harina. [2 vs hasta que || sf muy esti puede 
3, Rermucia suivem estén tostados. Separe dos || ener mol 


A | 
a | dd 
Deng alla ico 
o 


aspecto bastane grumoso, 


En elfiasco: Muffins integrales con especias; sobre la bandeja: Muffins de arándanos 


Mu 


Mulfins de queso y 


jamón 


Preparación: 15 min 
Cocción: 25 min 
Para 12 mf 


ó 


Pa tazas de barina de 
fuerza 

3 cucharadas de azicar 
refinada 

Y cucharadita de levadura 
en poloo 

1 taza de queso cheddar 
vallado 

1/2 taza dejamón picado 

1 bucvo, Kigeramente batido 

Ya de za de leche 
saca de muntequil, 
fundida 


1 Precalieme el homo a 
200* C, Engrase sólo las 
bases de 12 moldes para 


y cuenco la 


a, el azúcar y la 
leradura e Incompore el 
queso y eljamón. En. 


> pequeño, 1 
dl huevo, la leche 
ntcquila fundida; agre- 
de una vez ete liquido 


con un tenedor hist 


"umederer todos los ingre- 


diemes la mencla debe 
quedar bastante 

4. Rellene con esta 
preparación dos tenen 
partes de cada mole. 
Homéclos 

Hasta que estén lustado 


Sepúelos con una cspán 
delos y pásclos 4 
sana rejilla metálica, 


Síncalos templados. 


Muffins di 


Preparación: 15 mio 
Cocción: 10 min 
Para 18 mufiws 


de 


11/2 tazas de barima común 

1 taza de harina de male 
manila 

vcharadita de sal 

4 cucharaditas de levadura 
en polvo. 

Ya de taza de us 

2 hucoos 

a de taza de aceite 

1 taza de croma de maíz 
3/4 de taza de leche 

1 cucharada de perl 
picado 


az 


1 Precallent cl homo a 
200* €. Ene bien dos 
bandejas hondas pura 
tantletas. amic en un 
cuenco grande la harina. 
común con la harina de. 
sá la sal, la levadura en 
pohoy el Bata 
ligeramente en una jarra los 
huesos el aceite. la crema 
de malo, a eche y el perejl 
hasta que estén bien 

cacados 
Haga an hoyo en el 

> de los ingredientes 
solidos y viera en él los 
ingredientes líquidos 
Incorpóredos rápidan 

y un tenedor na los 
merdo en exceso. 

3. Rellene los moldes y a 
continuación homéclos 
¿larante unos 10 minutos. 
Sinalos templados. 


Muffins integrales 
de queso 


Preparación: 20 min 
Cocción: 20 min 
Para 12 mufins 


d 


1 taza de barina banca de 
Jierca, 

1 taza de harina integral de 
Fuerza 

£ taza de queso cheddar 
rallado 

1 hucoo 

60 y de mantequilla, 
fundida 

Ya de taza de le 

2 cucharaditas de mostaza 
francesa 

eso ralado, adicional 


el homo 
"inicamente las bases de 
12 moldes para mul 
Tamice las harinas en un 
cuenco grande e incumpore 
el queso. Meacle bicn en 
tro cuenco el huevo, 
mantequilla fundida, 
leche yl Agregue 


cer todos los ingredientes, 
4. Rellene con esta pre- 
paración las dos terceras 
panes de cada uno de los 
os engrasados 
Espolvoree cada snulfn con 
«el queso rallado adicional. 
Homéclos 15-20 minutos 
¡a que estén dorados. 
Sinalos templados. 


o 


MurrINs 


De atrás hacia adelante: Muffins de queso y jamón; Muffins de mate 
y Muffire integrales de queso 


Mulfins de 2 cucharadas de acci 4, amics en un cuenco 
gel ganado la haria, a lech 

24 de har cn a Jeradua, el 

7 bicarbonato y el jengibre 


Añada la merda de salvado. 


14 en poleo 
chanel do in tenedor hasta humede 


Pera 12 muflins 


Relleve con esta prepa 
ración las dos terceras 

moldex Homes durmte 
estén dorados. Sinalos 


do natural 
pasar durante 1 hon 


1 buexo, batido templados cos mawcquilk. 


2, Precalicute 
200% €, Pine 
las base 
2 moldes para malo 
3. Incomport al salvado 
2a de piña en o Ihuewa el azúcar mo 
xral machacada amaba, lay 
aceite: mezcle 


orah 


saboria, piña y salvado 


Mulfins de p! 
y salvado 


tano 


Preparación: 20 min + 
Uh 

Cocción: 20 min 
Para 12 mw 


"poso 


de agua biro 
sado natu 


tano maduro 


173 de taza bien apretada de 


harado 


1 taza de 
desnatad 
1/2 cucha 
levadura en polvo 
1/3 cucharaditas de 


sobre el salado en un 
emucralo y dejco reposar 


2. Precaliente el homo 1 

sólo de 

12 ruokdes para mul 

Incompore al salvado en 

remojo el plítano, cl huevo 

el aceite, cl andcar morena 
vall: 


Maffins de plátano y 5 
3. Tamioc cy un 
¿mediano la harin 


plátano y remueva 
hasta humedecer 
ingredientes. 


-paración las dos terceras 
partes de cada uno de los 
moldes para mul 
Hornéclos durante 
) minutos hasta que 
dos Sínalos 
con mantel 
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MUNFINS, SCONES Y PASTEL 


SCON. 


Sconez con mermlada y nata 


10 


Scoxek 


(C resi na ben Bormada e cons 
crujientes, ligeros y dorados pone a pracba la 
habilidad de an buen cocinero. Aquí le mostramos 
cómo conseguir unos scones perfectos. 

Como siempre que prepara un pastel, use los ingre- 
dientes más frescos. La harina de fuerza es la mejor, 
auque bay quien prefiere barina común y lecadura en 
polvo. Añada siempre un poco de azúcar para 
contrarrestar un posible sabor a barina. Para los 
scones más ligeros emplee agua y leche a partes igua 
les. También puede mtilizar natá agria, suero de leche 
y yogur natural, pero siempre debe añadir agua para 
conseguir la consistencia requerida, La mantequilla 
proporciona sabor y color y ayuda a su conservación. 

Maneje ligeramente la masa y trabájela con rapi- 
dez para ablandarla. Ponga poca harina ex la super- 
Ficie de trabajo y amaso sólo basta que no queden 
gramos. Si sólo va a preparar unas cuantos, trabaje 
la masa con las manos basta que tenga 2 cm de espe- 
sor; utilice el rodillo cuando se trate de un número 
mayor, Recorte la masa con cortapastas afilados. 

Antes de horncarlos, píntelos con leche o suero 
para que queden brillantes y dorados; sí utiliza man- 
teguilla fundida, quedarán menos brillantes. Es m 
importante cocerlos a horno fuerte, a unos 220" 
Terminada la cocción, enfrfelos sobre una rejilla 
metálica si le gustan crujientes, o tápelos con un 
paño limpio silos prefiere algo más blandos. 


Scones 

cuenco grande. Añada la 

maria y Iróla 

ligeramente cow las seras 

de los dedos. 

16 2, Combine ha leche y el 
agua. Haga um hoyo en el 
«entro de la harina. Vicrta 

2 tazas de harina de fuerza | emi de golpes reso 


Preparación: 25 mio 
Cocción: 12 min 


Pra [2 scones 


ona pizca de sal, opcional. | vanaky wma pequeña cant 
308 de mentegul, o osos | id lona cucharada) pra 
pagucios pomelo seco E 


1/2 taza de ledo 
2 taza de agua 


1 Precalicnto cl homo a 
20 CTamice la harina y | harina de fuerzal Trabijcia 
sal (ala incluye) emu | ligeramente con 


y después exi 
circulo de unos 
espesor 

1, Recon esta masa en 
¿rculos com un cortador 
liso enbiarinado o, slo 
prefiere, dividala co triángu: 
los ualizando un cuchillo 
también enbiarinado. Colo 
«que los scones sobre una 
placa de homo engrasado y 
inuelos con leche, Homeo 
«urame 10-12 minutos 0 
hasta que los scones sue 
men hecos al golpear su 
bie: Entríclos sobre ma 
silla metálica y sinados: 
con mermelada y ita, 
Notas aunq: la sales 
opcional, cowwiene añadirlo 
porque irmensifica e sabor 
delos nes 


ConseJo 

Jrabaje la mezcla con 
mucivo cuidado 
delicadeza. Sa oboe 
exceso y la apricia con 
demasiada fuerza, 
brenda unos seus 
¿duros y correosos. Pro 
anno. será preferible en 
todo caso quedarse algo 
cono en el amasado, 


CONSEJO. 
No añada demasiada 
harina mientras sabs 
¡sa, de lo comrro. 
pasta rel 


MUETINS, SCONES Y PASTELES UE TÉ 


1. Añada la mantequilla y frótea ligera: 
mente con las yemas delos dedos hasta 


que la meca tenga se aspecto migoso. 


po pe 
3. Puse masa a una snparficie poco enbar 


ada y trabdjela Uigramente Aplástla has» 
a comseguir su halo de 2 cm de grosor. 


12 


2. Viera lalche mezclada con el agua en el 
conto del harina y mézcco todo con un 
Cachi hasta tener sona masa blanda. 


La masa en circulos. 


Scones de 
manzana y canela 
Preparación: 55 mi 
Cocción: 12 min. 

Para 12 scones 


de 


2 tazas de harina de fuerza, 
tamizada. 


30 g de mamieguila, 
|| rocada 
Y de taza de azácar 
refinada 
1 manzana reineta. pelada 
rallada 
Y cucharadita de canela 


| en poleo 


SuoNts 


1/ de cucharadita de canela 
en pul, adicional 


1 Precaliente el homo | 
220* €. Ponga la harina cm 
un cuenco, añada la 
mantequilla y frote ambas. 
¿con las yemas de los dedos. 
2. Incopore el azcar la 
manzana y la canela; 
remuera. Meacle apane el 
huevo y la leche: haga un 
hoyo en el contro de la 
mezcla y viera el liquido de: 
ana vez reservando. 

Y cucharadita. 


Scones de manzana y canela 
3. Trabaje la mezcla para 
obtener tna masa blanda. 
Pásela a una superficie 
nbarinada y siga 
rabajándola Ieramente. 
Estirla para formar un 
ciclo de 2 em de espesor 
4. Keconte la masa en 
«culos con un cormpastas 
liso enbarimado. Colquelos 
sobre una placa pastelera 
engrasada y bamícclos con 
«e liquido sobrante. 
Espolortelas ron el 
anicar adicional mezclado. 
¿on a caneba. 

5. Homéclos durame 
10-12 minutos. Enfíclos 
sobre una rejilla metálica y 
sinalos con mantequilla, 
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Scone de Navidad 
relleno 


Preparación: 35 min 
Cocción: 20 min 
Raciones: 10 


dd 


2 tazas de harina de fuerza 

30 de mantequila, 
vroccada 

Y de taza de azñcar 
refinada 

1 bucvo, Egerament batido 

150 mi deleche 


Relleno 

90 de mantequila 

1 cucharada de brandy 

1/2 taza de guindas rojas 
escarcbadas, picadas 

1/2 taza de guindas verdes 
cscarchadas, picadas 

1/2 taza de vecs, picadas 

azácar glas 


L Precalente el homo a 
0" C. Tamice la harina 
en un cuenco grande; aña- 
lla maruexuilla y fóscta 
un poco con las yemas de 
Lon dedos Mende el azúcar 
2. Combine el huevo y la 
leche. Haga un hoyo en el 
cut de la harina y vierta 
«eb líquido de una vez. Ta- 
baje pidamente para con 
seguir una masa blanda. 

3. Pásela a una mperficio 


enbarinada (con ha 
Juerzal, trabijla Iseramen- 
le y es un recia: 


slo de 15 cm de espesor. 
4. Para preparar el relleno, 
Ba la mantequ 


| espumosa. Esparza las cero 


zas y las nueces sobre la 


perfícic de la mass. 
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5. Doble hacia len 
lados conos 


masa como un rollo suizo y 
póngalo, con la unión hacia 


abajo, en una placa 
pastelera engrasada. 

6. Marque unos pequeños 
ones en el centro del 
ollo a intervalos de 2 cm y 
homéclo durame 

20 minuios.Símvalo. 


templado y espolorcado. 
com aicar glas 


ConseJo 
Úalce a 


Conseso 
Silo prefiere, puede. 
preparar la masa en la 
baidorwmecadora. Sin 
comba, os scunes 
horhos de esta manera 
suclen resultar 
duros porque la masa se 
bate en esreso. Pie a 
todo, sí ula la bado 
ra. hágalo a velocidad! 
Jenta y bata justo hos 
que emple 

clase lo ngresiemes. 


Scone de Navidad relleno 


rrocilos 
9 de taza d 


Cobertura 


va de queso cheddar 


do 


2 cucharaditas 


la sal e un cuenco grande. 
Añada la mantequil 


liquido y méxxdelo 
ripidamente hasta 
conseguir una masa blanda 


superficie enharinada 
(ublice harina de fuerza 
trabájcla ligeramente 
Estela hista conscgulr un 


circulo de unos 2 cm 


deca emos 


va preparar la 
«obertura, derma suo 
tela renecquilla 
lento; añada el queso, | don 
la most las de | cos mantequilla 
10, Espere a que el 
funda y remmuévalo. 


durante 10-12 minutos o 
hasta que los scones estén 
Stralos templados 


ha indicado. 
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Dead ariba al izquierda, y en el sentido de las agujas de rl 
cebollim, Scone integral redondo y Some ciscalar de limón 7 
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Pan jugoso de queso y 


Pan jugoso de 
o y cebollino 


Preparación: 25 min 
Cocción: 20 


Para 1 pan 


ó 


2 tazas de barina de fuerza 
30 de manteguil, 
troccada 

1 taza de queso cheddar 

allado 

2 cucharadas de queso 
parmesano ralado 

2 cucharadas de cebolino 
picado 

17 taza de leche 

taza de agua 


1 cucharada de parmesano 
vallado, adicional 


+ un cuenco grande 
Añada la mantegu 


Ponga la masa en yn 
Superficie enhiarinada ta 
bájcla para formar un circu 
lo de unos 20 cm de di 


el queso adici 
+. Hornee durante 1% 
20 minutos y siralo en 

rebanadas con mantequilla. 


También puede div 
rulos y 


Consejo 
En esta masa seus 
agua y leche a panes 
iisalós porque el agua 
favorece la obtencion de 
tan producto más ligero. 
Se vs sólo leche en los 
conos dulces porque 
consigas un resultado. 
ue También 
se puede usar sólo agu 
mitad 


polo a los ingrediemes. 
sólidos y usar luego toda 


cago 
Cualquiera de estos 
métodos es adecuada. 


Scone circular de 


limón 


Preparación: 20 min 
Cocción: 20 min 
Raciones $ 


de 


2 tazas de harina d fueta 

$0 de mantequilla 

1/3 de taza de germen de tigo 

2 ccbaradas de rele de 
frutas variadas, picadas 

Y cucharada de azácar 

2 cucharadas de cáscara de 
ión rallada 

1 huevo, batido liseramete 
1 cucharada de zan deluón 
3 cucharadas de leche 


nie el horw 
Tamice la harina 


Mi 


en un cuenco grande, 
aca la mantequilla y 


2. Agregue el gor 
isso, las piel 
szticar y a ralla 
a. Mezcle el hno 
¿de limón y la 
Haga un hoyo eh el centro 
¿dela harina y viera el 
¿do de una vez. Revuéhalo 
todo bien para conseguir 
tuna masa blanda, 
3. Pase Esta masa a una 


“om un cuchillo embar 
dex. cone la masa hasta el 
fondo para dividida em 

8 cuñas. Barnicclas 

poco de leche, 

3. Momcclas dure 
rnuos. Enfrícas sobre 
una sella metálica durame 
mantequilla y mermelada 


ntegral 


un circulo de 

«lidnctro y póngalo em una 
paste 

4. Con un cuch 

rado, cóntelo 

paa dividido cm 8 cuñas. 

¡Sepirelas ligeramente y 


d 


2 tazas de ho 


a integral de 


ira Úllnico la spas con un 
taza de barina integral. | ome, 
1 cucharadita de canela + 


que se dore ligeramente, — | 
Ves ocaradiademcz Siquelas del ho 
3/4 de taza de lche 

2 cucharadas de miel 

45 y de mantequil, fundida 
leche para barnizar 


(eel homo a 


| 2 Tun as tarios las | Conseo | 
| especias en un cuenco Fadlicionalmeno, 

| agrego la fibra de la harina | | el sconese sin 

liga. Combine la lech Forma triana 

la miel y. resultado de contar el 


fundida: incorpórelas a los 
ingredientes sólidos y > 
Baje la mezcla com 
hill hast: 


iriangulares. También 
puede seniese entero. 


SCONEs 


| 1, Cuil descone de calabaza 


canidad de compota de 
fruta co una capa de 
masa de score dulce o. 
salado. Homéel 
¿luramme 


| 


1. Primer paso: ponga la masa sobre una superficie 
Ligeramente enbarinada y trabájla con delicadeza, 


2, Segundo paso: forme con la masa un círculo de 20 cm de 
| diámetro y córtlo para dividirlo en 8 cuñas. 


Cunas de scone de 
calabaza 


Preparación: 30 min 
Cocción: 25 min 
Raciones: 6 


d 


30. e mantcquila 

2 cubbaradas de azúcar 

1 taza de calabaza cocida, 
escuriday machacado 

huevo 

2 tazas de barina de fuerza 

sona pieca de sal 

Ia de za de pasas sultanas 

th para haz 


meu 
y o azúcar hasta que la 


Tamice la harina y la sal 
la mexcha 


y pómgalo 
sobre una placa pastelera 
sengrasada. Dividalo cn 

8 cuñas, contando casi 
hasta el fondo para que, 
una vez cocido, se separen 
«con facilidad, Bamicelas 

«con leche y homécias 
¿durante 20-25 minutos. 
hasta que adas. 


só 


CONSEJO 
En todas estas recetas se 
¡pueden duplicar las can 
problemas, 
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Pan jugoso 


Preparación: 26 mio 
Cocción: 20 min 
Para l pan 


d 


2 tazas de harina de fuerza 


30 y de mantequilla, 
sroccada, 
1) taza de leche 
/2 taza de agua 
semillas de sésamo 


1 Precalicnte e homo 

20€. Tamice la harina, 

n un cuenco grande 

añada la iawuexquilla y fro 
amente la mamequilla 

om la harina con las yemas 

dle ka dedos. 

2. Meacle la leche y cl agua 

haga un h 

¿le a hai 

quido de u 

bien para 
a blanda 


1 en cl cemr 
y vena el 
z, Mixck 


3, Paso esta 
Superficie enhirinada 
| uti harina de fuerza) 


Trabijcla ligeramente y 
forme un circulo de 20 em 
4. Fómgalo en una p 
pastelera engrasd 
bamicelo 


poco de 
leche y espohoree con las 
semillas de sésamo. 

3. Homéclo du 


temperatura 
190" €) y prosiga la 
cocción otros 5-10 mina 
hasta 


el pum suene 
hueco al golpcar su bas 
Sínvalo templado y con 
rante 


acompañamiento especial 
¿le ura comida. 


Pa. 


Y PASTELES DE TÉ 


de barina de fuerza 
mantequila,toceada 


1/3 1aza de compoia de 
1/ de cucharada de 


'ombine el huevo y la 
leche. Haga un hoyo cn el 


Preparación: 40 mi 


125 g de queso cremoso, a 


Desde arriba y siguiendo las aguyas del reloj: Pan jugoso, Rollo de pan danés, Scones de calabaza, 


v: Rueda de mermelada 


harina de fuerza); 
ligeramente y estela para 
formar un rectángulo de 

cin de espesor. 
4. Haga una crema con el 
queso y el azúcar: esténda 
la sobre la mas y recúbrala 
¿com la manzana, Esparza la 
«ancla y las sultanas. 
3. Doble hacta adentwo los 
extremos corts del rectán- | 
galo para que no se salga el 
relleno. Enroll la ma 
como un rollo suizo 


psclora engr 
(Marque tanos pequeños 
comes cada 20m 
ancho del rollo. Homéelo. 
daran 

sivalo templado con mata 


o 


Scones de 
calabaz, 


Preparación: 
Cocción: 1 
Pura 12 scones 


d 


30 de mantequilla 
cucharadas de szñcar 

refinada 

1/3 taza de puré de calabaz 

1 huevo, ligeramente batido 

Va taza de 

razas de harina de 

fuerza, tamizada 


L Precalieme el homo a 
220 C. Haga una cren 
ligera y granulado con la 
mantequilla y el azicar 


MurrINs. Si 


Añada el put de 
el huevo y la leche 
2, Incorpórelo todo 
Barna com cuidad 


alaba 


hasta 
biener una masa blanda. 
superticie enbarinada (use 
harina de fuerza), Trabájela 
Tigeramente y estela con 


las manos. para formar un 
circulo de 2 cm de espesor. 
4. Recónelo en circulos 


van cortapasas lso embari 


nado. Tori 
placa par 
bamícelos com un poco de 
leche Homce durante 10. 
minutes. Sínalos tem 
lados con mantequilla 


Consejos 
¿Con la misa de 
los scones de calabaza, 
pero sustituyendo la ca- 
Tabaza por 1/4 de tiva 
dle puré de pal 
Va de za de 
calabaza, prepa scones 
de patata y calabaza, 

Puede ahorrar tiempo sí 
dla de cada 
verdaras para la 


las puué y conser 
tapadas enla nev 


Consejo 
Para preparar una rueda 
dle frutas siga la misma, 
receta, pero sustituya li 
mermelada por 1/2 taza 
dle picadillo de frutas, 
bien por 100 g de 
sindas escarchadas 

y encacladas com 


Rueda de 
mermelada 


Preparación: 50 min 
Cocción: 20 min 


Kaciones 12 
ó 


30 de mantequilla, ivczada 
Uy de taza de azácar 


1 huevo, ligeramente batido 

150 ml de leche 

Ya taza de mermelada de 
fresa o de otra fruta 


L.Precalicute el homo 4 
C Tamice la harina 


leche. Hago un hoyo cn el 
centro de la haria y sic 
de una vez 
plo todo. 


vna masa Manda. 
3. Pase eta masa 
supericie en 


ca). Trabaje: 
-rumerse y stc para 
Formar un rectángulo de 
sm de espesor, 
4: Caliente a mermelada 
enel fuego o en el micro. 
nadas y exténdala sobre la 
masa Enóllela como un 
ollo suizo y cón 


rebanadas de 2 cm. 
3. Ponga unas Junio a 
con el cone haci 

um molde circula 
18 em engrasado, Bamice 
«con un poco de leche y 

homee 15-20 minutos 

Entire la mueca sobre una 
rejilla met 

tesmplad 


Scones de sultana 


barima de fuerza 
30 de mantequilla, roceada 
le taza de azácar 
4 de taza de pasas sultanas 
1 huevo, ligeramente batido 
150 ml de leche 


1. Presaliente el homo a 
220" C-Tarmice la harina 
en un cuenco grande 
añada la mantequilla y 
fróxela ligeramente con. las 
yemas de los dedos. 


2 Aygregue el cnica y las 
pasas sultanas;remucia. 
Cornbine el huevo y la 


che: Haga un howo en el 
¿eno de la harina y vierta 


todo el líquido de una vez 
seservardo una euclaraci 
para Lamizar. Mézclelo 


rápidamente para obicne 
una masa blanda 

3. Pásela a uma supetfiio 

enbiarmada (utilice harina 

de fuerza, Trabájela con las 
manos ligeramente y ct 

ela para formar una rueda. 
de unos 2 em de espesor: 

4. Recon esta 

efículos com un con 


liso cnharinado, o en 
srtágulos con un cuchillo 
también cnbarinado. Rún- 
galos en un 

engrasada y bamicclos con 
leche, Homer durante 10- 
12 minutos, Enfrclos sobre 
sama rela metálica y 
alos con mantequíll, 


placa pastelera 


Rollo de queso y 
hierbas 
Preparación: 56 min 


Cocción: 50 min 
Pura 1 rolo de 20 cm de O 


ddr 


3 tazas de barma de fuerza 
sona pizca de levadura en 
polvo 

455 de mantequila 

273 de taza de leche 

Vs de taza de agua 


Relleno 

1 taza de queso ceddar 
alado 

Va taza de queso parmesano 
rallado 

1/2 taza de perjl picado 


1 cucharada de estrazón 
fresco picado 
Ecucharada de orégano 
picado 

V cucharada de hojas de 


15 g de mantequilla, 
ablandada 

Lyema de huevo, batida 

Z cucharadas de agua 


1. Precaliente el h 
200* €. Tamice la hasina y 


dura en un cuenco 
grande; añada La mu 

la yfrótla. Combi 
leche y el aus: viéialas 
sore los Ingredientes 
sólidos y mezcle bien pera 
conseggrr una masa blanda. 
2. Púmala em 

cie ligeramente cub 


perfe 
Sonda | 


eliminar cualquier grumo. 
Estirola en um rectángulo de 
381 28 

3, Para preparar cl relcno, 
mezcle los quesos y las 
hierbas en un cuenco. Une 


capa muy fina de 
inantequill sobre la masa y 
esparza por encima la 
mezcla de queso 

4. Emol cl rectángulo por 
cl lado conos corto luego 
en 10 rebanadas iguales. 
Distibúalas, con el cont 
Hacia abajo, cs un molde 
crcular de 20 em forrado. 
con pel engrasado. 

5. Merci la yema y el agua 
bamice las rebanadas. 
Homce unos 25-30 min 
os hasta que el roll. 
adquiera 

tueste. Sinalo templado. 


Rollo de queso y bierbas 


MUFFINS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 


Scone circular nel harina de fuerza, | M/2 taza de queso cheddar | Agregue el queso y el 
a >, 30 g de mantequilla, vimienta de Cayena aparte la leche y e 

beicon da E a eS | aa 

pre A AA alicia 

Oc 5 mia rallado 1 odo el líquido de 

e 2 lonchas de bon sm ; Be a 


corteza, picadas finas 
'/ taza de eche ¿juntas con las yen 
a taza de agua los dedos 


ScoNEs 


ebarinado sit Megas hasta 
el fondo. Bamice con el 
líquido sobra 
Espohores con el queso 
«licuar adi 


scones suenen huecos al 


golpear su base 
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Stone circular de queso y hierbas 


MUEFISS, SCONES Y PASTELES DE 


Herradura de 
queso 
Preparación: 40 min 


Cocción: 20 min 
Raciones: 8 


dd 


2 tazas de harina de fuerza 

30 g de manteguil, 
troccada 

1/2 taza de leche 

Yz taza de agua 


Relleno 

1 taza de queso cheddar 
rallado, 

4 pepinlls, picados 

1/2 cebola pequeña, picada 

1/4 de taza de pimiento 
picado 

8 aceitunas rellenas, picadas 

1/2 taza de queso cddas, 
rallado, adicional 


mun cuenco grandes 
cañaca la smaritquilla y 
fróxela ligeramente con las 
yemas de los dedos. 
'ombine la leche y el 

agua. Haga un hoyo. 
«centro de la harina y vierta 
todo el líquido de uma vez 


saperficie enbiriiada (ul 
«e latina de fuerza), Trab 
jela ligeramente y estíela 
ara forrear un rertings 
de 15 cm de espesor, 

+. Para preparar el relleno, 
mezcle todos los ingredien- 
tes excepto el q 

cedidas al 


Espolvoree con el queso 
aaliciocal y homéclo 


CONSEJO 
Tenga sempre ol homo 
precalentado a 
temperatura adecuada, 
“que para los scones es 
generalmente muy alo 
(220 C), Est pesmile 
tna cocción pida y 


CONSEJO. 
La harina imegral de 
fuerza puede sustialr a 
la hanna blanca con 
nos resulto sin 
nbargo, no espere un 
luca Jemasiado, 
ligero. Los seones 
segrales tenen siempre 
una textura más espesa. 
Si quiere preparar la 
receta con harina. 
integra, pruebe a 


arios inegal y b 
a panes iguales 


Sroxes 


Herradura de queso 


MUEFINS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 


— PASTELES PARA EL TÉ— 


Detrás, Bollo tradicional para el té; delante, Pastel de pacanas y canela 
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os pasteles para el té se 
¡preferidos por la famili 


cuentan siempre entre los 
Sírealos templados 


con manteguilla, o fríos y glaseados durante el 


desayuno o la merienda, En este capítulo be 


incluido pasteles de frutas y especias, el tradicional 
bollo glaseado para el té y pasteles de frutas y nueces. 
Todos tienen una preparación rápida y fácil y pueden 


conservarse muy bien. 


Bollo tradicional 
para el dé 


Preparación: 55 min 
Cocción: 20 min 
Para 1 bollo 


dede 


a 

17 de cucharada de canela 
molida 

603 de mantel, troceada 

2 cucharadas de pasas 
salinas 

Y cucharada de azácar 

1 huevo, batido 

Va taza de leche 


Glasa 
Y taza de azúcar glas 
15 de mantequilla 
Y ccharada de agua caliente 
la de subaradita de sema 
de vainilla artficial 
core let ro, 
secas pies de fue 
«scarddas, para decorar 


1. Precaliente el homo a 
200* C. Tamice la harina y 


la canela co un cuenco; 
nada la mantequilla y fio 
| tela con los dedos 


2, Age las sultanas y el 
'ombine el huevo y 

la leche. Haga tn hoyo en 
centro y vir el iquidos 


mezcle bien hasta obtener 
tuna pasta bland 
Amáscla ligeramente en 
vana superfiic enarinada. 
Fonmc un semicírculo y cor: 
ve con unas djeras el borde 
cuno cada 


4, Homee 20 minutos, hase 


a que suene hueco al gol: 
pesar su base. Enflo en 
vna rejilla metálica. 

3, Para hacerla plása, bata 
e azúcar glas, la mantequi- 
la, el agua, la vainilla yl 
colorante hasta que la mez- 
a sea homogenea. Rocíe 
«el bollo y decórlo con las 
terezas y las pieles escare 
hadas, Sívalo en rebana- 
ds con mantequilla 


CONSEJO 

Divida la masa entres 
tronos. Esti cada uno 
sn forma de cuerda, 
Junte los tres cabos de 
“esas cuerdas y tréncelas, 
Pegue los cabos. 


Pastel de pacanas 
y canela 


ción: 36 min 


0 
Para 1 pastel de 20cm 


de 


1 huevo, separada la yema. 
dela clara 


La taza de arícar 

1 cacharadita de sucedáneo 
de esencia de vainilla 

1 taza de harina de fuerza, 
tamizada, 

Ya de taza de nueces 
pacanas, picadas 

305 de mántequla, fundida 


ed meiga iia 
15 de mantequilla, fan 
criar Le 
1/4 de cucharadita de cana 
Uva deccandia de mez 


1 Precallente el homo a 
temperatura moderada. 
(180*C). Monue la 
huevo a punto de nicwez 
“añada la yema e incorpore 
gradualmente el azúcar, 
batiendo bien después de 
cada adición. 

2, Mec la leche y la 
“vainilla y agréguelas poco a 
poco a la mezcla de huevo. 
3. Incorpore la harina, las 
pacanas yla mantequilla 
Mirta la mezcla cn un 
molde circular de 20 cm 
engrasado y enbarinado. 
4, Homec 25-30 minutos 
y pase el pastel an 
mexica para que se enfi. | 
Para preparar la coberur 
ra, bamnice con mantequilla. | 
dl pastel todavía caliente. 
Mezcle el resto de los ingne- 
dlicates y espoltores unilor 
imemenie la superficie del 
pastel, Sinalo templado o 
fio con mantequilla. 


MurriNs, Se 


| Pastel de peras y 
nueces 


Preparación: 40 min 
Cocción: 1 l 
Para 1 pastel 


-S 


2 peras grandes, peladas, sin 
coriabe y picadas finas 

2 huevos, batidos 

1/1 de taza de leche 

2/5 de taza de salvado de 
crcals (no en copos) 

Y cucberadia de mclánco 
de esencia de vainilla 

1 taza de harina común 

? taza de harina integral 

'/2 taza de azicar morena 

Y cucharadita de levadura 
en polo 

1/2 cucharadita de 
Hicarbowato sódico 

Ya de cucharadita de nuez 

| ¿poscada mada, 
$0 de mantequilla 
2/3 de taza de mues picadas 


1, Precalente el homo a 
180* €. Ponga las peras, los 
huesos la leche, el salvado 
y la vaínilla en un cuenco, 
grande. Méxcielo todo bien, 
túpelo y déjelo reposar 
durante 10 minos. 
orbe las harinas, el 
“azúcar, la levadura en pobo, 
el bicasbonato sódico y la 
nuez moscada, 

3. Agregue la mantequ 
la mezcla de harinas, frótela 
bien hasta consegir 
ennsistencia migosa. Aña 
entonces la mixtura de 
«cereal y las nueces; revela 
hasta hamedecer las mig 

4. Rellene con esta prepara- 
ción un molde alargado de 
14 x 21 cin, engrasado 
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| ta porencin 


:oharinado ligeramente. 
Homméelo hasta que al 
pinchar su cenuro con una 
aguja, ésa salga limpia, 
Ehora más o menos 
y a el molle 
minutos y 
vna rejilla 
o del todo. 


Baba de frutas 
glascado 


Preparación: 40 min 
Cocción: 45 min 
Pura 1 pastel baba de 20 cm 


d 


Ya de taza de frutas secas 
variadas 

a de 1aza de aeñicar 

Y cucharada de mantequilla 

3/a de taza de agua hirviendo 
14 tazas de barina de 
fuerza 

Y eucharadit de canela 


Glasa 
Ya de taza de ueicar gls, 
tamizada 

1 cucharada de zumo de 
Finas 

E cxcharada de nueces 
picadas 


1 Precalieme el homo a 
180" C. Meade en un 
¿cuenco grande la fra, el 
azucar y la mantequilla ler 

ai 
poro, eche 
> dentro, 


viendo y 
Deje cn 
elhuero 


Detrás: Baba de frutas glascado; delante: Pastel de pera 
2. Tamice a la ez la hi tos antes de desmoldaro; 


y la canela; agréguelas poco | 


Hasta conseguir una mezcla 
homogenea. Viérala sobre 


te engrasado y enbarinado. 


fruta, batiendo hasta mez- 


este pastel en rebanadas y 


homo, espere unos minu 


PASTELES PARA El, TE 


Pastel de fru 1/2 taza de barina blanca de 


pacanas ¿bicarbonato Añada la | eraradita de levadura 
Preparación: 40 má mantequilla yla Jchc bara. | o polo 
Cocción: 50 min on las yaris cécricas | 0 de mantequilla 
Para pastel io Ye de taza de ázácar morena 
cda de 1/2 1aza de orejones picados 
pao, cone endo mamo | 4 e us pdas 
ista de pacaras y fia. . | (2102 de gutidas 
Cobertura ESE aa UA escardhadas, en cuartos 
Evaza de harina común. | nodo cuadro de 23 emo | E bucoo, batido 
tamizado Eracado y Eolo con | Y detaza de yogur natural 


1/2 cucharadita de canela papel parafinado: alise la 2 cucharadas de leche 
Va decacbacadta de mes | mapeo eso por | Lcacarada del 


moscada rallada encima con la cobertura, templada para glascar 
908 de mantequila a 6 Homéelo duras 

temperatura arabiente 60 minos, ol homo a 
1/1 taza de azácar morena — | Sala limpia unico las harinas 


y rn en tin cuenco 
grande: añada la mamicqui 
lla y frota ligeramente 

¿con la yema de los dedos: 


Va de aca de nus oca cn 
acaras picadas 2unckldo y dájdo 
pacemas renders na rela med 


Pastel ba 

Y E 2. Ajaegue el asticar. hos 
eee orajones as ec Jas 
mi uindas, Apurte, mezcle 

Ya de taza de pasas sultanas | | CONSEJO. en el aan ¿con el yogur 
picadas Cuando cuna ec | | yl. Viera cs 

la ralladura de 1 naranja se requiera farar el voczela quid sobre la 

2 lacas de baina, tiza | | some ii papel | | preparación de hara y 

Y taza dencia porfa gis | | Tn méncels 

L encharadita de siempre y espoloréelo | | rapidamente para obtener 
bicarbonato sódico ¿com hará o una crema suave, 

125 g de mantequilla a asegurarse de que el 3. Rellene con exta crema 
temperatura ambicnie OS un molde rectangular de 

1 taza de leche 14 x 21 cm, previamente. 

2 huevos engrasado y formdo. 

Horreco durame 

Loa pesar a cober 550 mimos o has 

ra merce la ina, la 2 al par su cto 

Canela y la mz moscata on una aguja larga, Sta 

can cuenca Aaa | Cal de Tuta Frau | Simp 
maniquies con la Espere 5 minuiosates 

yema delos dedos hos | Puparación: 40 min | de desmoldar sobre una 

Cocción: 50 min rela metálica y quitar cl 
Para Lal papel. Barco entonces su 


superficie con la miel temm- 


é plada para glascarlos djelo. 
Cra A e me. 
Fraile) A paran 
sultanas y la ralladura en un. | 1 taza de harina integral la noche 
Derrs: Ps de fray pacanas; delames Cake dei fu dis lr aj na 
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Murriss 


Tarta de manzana 
y canela 


Preparación: 35 win 
Cocción: 1 h 
Para Í tarta de 20 cm 


d 


180 y de mantequila 
Ya taza de azácar 
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la ralladura de 1 limón 

3 huevos 

1 taza de barina blanca de 
fuerza 

La taza de harina integral 

1 cucharadita de canela 
rola 

1/a taza de eche 

1/2 taza de pasas sultanas 

T manzana, pelada, sin 
corazón y en gajos 


SONES Y PASTELES Dr Té 


PASIELES PARA RESTE 


1 cucharada de mermelada. 
de albaricoque, templada. 
canela azucarada 
(ver nota) 


1. Precaliente el homo 4 
180* €. Data en 
grande la mantequilla con. 
dl aeíicar hasta obtener 
mezcla cremosa. Incorpore 
la ralladura de limón y ba. 
Añada los huevos de uno 


en tuno, batiendo bien, 
después de cada adición. 
2. Tamice las harinas junto. 


-p 
radial los gajos de 
con la parte cun 


Pastel de manzana y canela 
usted mismo mezclando. 
1 cucharada de astcar 

la com 1/2 cucharadi- 
volida 


11 la mermclada y 
espolvoree con 

ds, Desmmólde 
sobre una | 


zucarada y 
y supermercados. Si 
puede hacerla 


MUPTISS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 


— PANES DULCES Y SALADOS 


En el sentido de las agujas de elo), desde arriba: Pan de manzana y naranja, 
Pan de limón y mucces y Pan de dátiles y nueces 
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PANES DULCES Y SALADOS 


as panes rápidos son saludables y vesátls. Nuestros 

| L panes dules, ricos en frutas, raultan perfectos para 
“acompañar el té desayuno o la merienda, servidos con 
rmentoncits de mantequilla Los panes salados son el con 
plemento ideal de sopas guisos y ensaladas. Cualquiera de 
estas delicias se conser daramie día en on recipiente bro 
ético, Verá como se congelan  recalientan perficamente. 


Pan de manzana y. [de 15:25 on prin 

A de engrasado; homo 
narnia se unos 50 minos o has 
Prparción: 00 va «quecompruete que lun 
Corción: sá cocida. 


pe 
E y pura queno 
| ale porcomplas: 
308 de mantequilla E 
ieracadesesar | Pan de limón y 
e pacanas 
taza de harna común E 
Y taza de bariva integral | Prcración: 50 mín 
L cucharadita de levadura. De cid 50 min, 
Po lo 
1/2 cucharadita de 
Bistnao á d 
Dize de manana | 
A 
1/2 taza de pasas de Corinto a e taza de azñicar. 
enduro veda. | Y iazs de baina 
a Y daa decai 
de ink dele a 
l, Preca l horno a bicarbonato sódico 
1807 C. Bata la mantequilla, | //4 de taza de zx0mo de 
yelrad anja 
tina coomaligan y esponjos | (Vale taza ae to de adn 
2. Añada los huesos de | (/2ieza de pacanas picadas 
o uno, Icdo ben 
| seopudadocalazicón | Lecaleme homo 
Income bs haras. | 180 Co Tinto la maes 
tmiadas U eadara cbr | qua y e en bs 
carbon Jasmiantanas | oblenriora cea on 
la es ls mece yla. || Span Ana les he 
malta de nera, Cde no at ia 
semándolr con Elche: | de len sacado dió 
Halen nes prepa | 2 opor arpas | 


ción un molde rectangular | zada la levadura y el 


bicarbonato, altenándolos 
con los zumos combinados. 
Agregue las pacamas. 

3, Rellene con esta prep 


hasta que compruebe que 
el pan está cocido, 

4, Espere 3 minutos antes 
de desmoldado sobre una. 
sejila metálica y luego deje 
lo entiiar porcompleto. 


Pan de dátiles y 
nueces 


Preparación: 40 min 
Cocción: 40 min 
Para 2 panes 


d 


125 g de mantequilla 

Tata de anda morena 

2 huevos 

300 ml delete 

1/2 tazas de dátiles picados 

1 taza de nues picadas 

3 tazas de harina de fuerza, 
tamizada 


consegir una mezcla ero- 
osa, Añada bos huevos de 
no cn uno, niendo bicn 


Augogue la och 
¿lis y las nueces. Incor 
por con cuidado la harina. 
“ierta la mezcla en dos. 
moldes rectamdulares 
engraados de 14 x 
¡Homco dumnte 35 
10 minutos. Desmóldelos y 
sen una rela 


rebanadas, templados 0. 
frios, con marte 
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MUFHINS: SCONES Y PASTELES DE TÉ PASES DICES Y Sat 


Pan de polenta con | Pan de tomate y 


zanahoria y hierbas albahaca 
Preparación: 55 min Preparación: 50 min 
Cocción 1 Cocó 1 

Para 1 pan | Anel pan 


de de 


1 taza de polenta gachas de | 125 de mantoquila 
harina de mal) Texcbarada de omate 
1 taza de harina defierca | concentrado 

1 cucharada de azúcar 1 exchanada de azúcar 

1 taza de zanaboria rallada | morena 

1 cucharada de pergil picado | 2 Juevos 

2 cucharaditas de cebollmo | Ztazas debarina 


picado 1 cucharadita de levadioa 

2 cucharaditas de bojas secas | enpotvo 

de orégano 1 cxchradita de bicarbonato 

az dema ara | 1 cucharadita de albabaca 

125 4 de mantequilla, Y2taza de zumo de tomate 

Jundida 60 de queso cheddar, 
rallado 


1. Precaliente el homo 4 
180* C. Mezcle la má 
«ula cl tomate concer 
cuenco, mezade la zanahoria. | do,el azúcar y los huevos 
con los demás ingredientes. | hasta conseguir una crema 


2. Haga un hovo en el ligera y esponjosa. 
ento de los ingredientes, — | 2 Tamice la harina con la 

sólidos añada la mezcla de | levadura y el bicarbonato; 

zanahoria y remuesa rápida- | agregue la albahaca, 

mente hasia humedecer | -3. Incorpore gradualmente a G PASAS 


todo (no mezde en exceso). | esta mezcla a la 
3, Rellene con esta prepara- | altemándola con el zumo 
nolde rectanguiar | de tomate. Añada el queso. 


lequierda: Dan de tomate y alba Pur de polenta son 
zanaboria y hierbas; en primer plano: Pan redondo de ajo y queso 


1 cm previamente. | 4, Relleno un Pan redondo de 2 dientes de aja, ate cl homo a. | 2. Rellene con esta 
engrasado y cnharmado. — | golarde 15% E majados nuncuenco | preparación un molde 
Homee a temperatura sado y ajo y queso M2 tazas de harina de — | gravis bata la mantequila. | circular de 20m 
moderada hasta que al A ME hasta obtener uma crema — | engrasado y lie 
pinchar con una aguja | sw forma al presionar y 7 z ade AN fina: añada, batiendo, los — | entarinado, Homce 
do Cocción: 1h Ya de taza de harina E o Ls 
< cuando sala o hueos y ela, Tamite ls — | durante 50-60 minutos, 
Para 1 pen redondo Dai harinas y el bicarbonato. | 3 Espere 9 minutos antes 
4. Espere 5 ninos antes. a por esa ¿de desmoldarel pan sobre 
ob dr bicarbonato sádico o, alo a nl asia par 
Simvalo Y taza de nata agria cria la que se enfc Simao 
emplado o fio para lo emuelto toda la noche — | 185 de mantequilla 125 g de queso edam o hucw. Afegue entonces el. | templado con montoncitos 


acompañar sopas y sos. | ames de sono. 3 uccos gotda, alados | queso alado, de ramequila 


40 41 


MUPFINS. SCONES Y PASTELES DE TÉ 


Molde de plano 
Pan de plátano en 
molde 


Preparación: 30 min 
Cocción: 45 min 
Pana | molde 


de 


ema homogénea. 
4. Vérala en el molde 
preparado: ale la 

ie. Homee duran 


oem pequeño hasta obtener una + hasta qu 
A de taza de azícar crema ligera, Añada los ga limpia una aguía 

Y enlazada denia de | ios maciucdosy | pino en len del 
civil Inénccosbicu Age | pun. Espere 3 tintos 

2 plátanos, bien machacados | tieso poco poco, de desmoldarlo sobre 
Y bruevo, ligeramente batido | brasendo con culdado — — | una rejilla metálica paa 

1142 tazas de harina de después de cada adlici que se enfric.Stnalo con 
ferza Forúltimo,incompore la — | mantequilla con un 

2 taa de ee esencia de vinil o de món. 
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PANES DULCES Y SALADOS 


Pan de zanahoria y 
calabacín 


Preparación: 50 min: 
Cocción: 45 min 


La taza de mueces picadas | losMwueos de uno en uno 
2 cucharadas delbe batiendo bien después de 
1/2 taza de zanahoria rallada. | Cala alición. Ngregue 


1/3 taza de calabacín alldo, e 


Para pan Cliscado vid reis del 
1604 de queso cromoso para im engrado, Homes 
de car me AS minos y 


compruebe que el pastel 

esté cocido, 

3, Espere 5 minos mes 

¿le desmoldar sobre una. 
a eclic para que se 


3 cucharadas de azicar gas 
1 cacharada de zumo de 
naranja 

2 cscbaradas de raladura de 
naranja 


90 de manteguil 
14 de taza de aztca morena 
2 cucharaditas e ralladura 
| de naranja 

2 huevos 

1i/esazas de barina de | 1.6 


prepa 

ue homo cal tal queso e 

fer (180*C) Mata la unica 

7 cnlaradia decanta. | ella con sara 

molida bicnr una crema ligeras | ob 

2 cucharadas de amo de homogénea Esiéndala 
sol el paselya ño, 


rana, Incompore 


MUFFISS, SCONES Y PASTELES DE TÉ PANES DULCES Y SALADOS 


| Pan dulce de decos cos imei uses 


[[Ektuelas yifrutos 4, Hormee durante 1 hora 
secos 
Preparación: 40 min 
Cocción: 1 ese col 
para quese cie 
Para 1 pastel ds reipieme hermético: 


1 taza de harina iteral 
tamizada 

1 taza de harina blanca, 
tamizada 

1 taza de copos de avena 
1/3 taza de aztcar refinada 
Y cacharadita de especias 

1 cucharadia de bicarbonato 
125 de mantequilla, en | 
dados | 

2 ecos 

1/2 taza de nata agria 

ade aca dee. 
taza de ciruelas 
deshuesadas, pieedas 
Vs de taza de nueces, en 
mitades 


ConseJo 


1. Precallene el homo a 
180" €, Mexcle en un, 
cuenco grande las harinas, 
la anna, el car las 
pecias y el bicarbonato. 
Añada la mantequilla y 
frútela con las seas de los 
¿dedos hasta que la mczcla 
tem un asperto migoso. 
2. Basa los hucwos comia. | | CONSEJO 
mata agua en un cuen 
pequeño, Haga un hoyo en 
«centro de la mex 
harina; incorpore la mezcla 
dle huevo y a leche; mescle 
do hasta conseguir una. 


nolde 
minos. 


: antes de volcaro sobre 
masa consistente pero. e 
Iúmeda: Agregue las crac | | Wa Co 


las y las nueces. 

Rellene con la masa un 
olde rectangular de 14 x 
¡an Alise la superficie y 


del 


Pan dulce de ciruelas y nueces 
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MUEFINS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 


—FAVORITOS PARA LA HORA DEL TÉ — 


De izquierda a derecha: Pastel de mantequilla, Patel de piña boca abajo y Rocas 
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FAVORITOS PARA LA MOKA DEL 


¡Ester von caridad de pastos las que 

cluyen aquí tienen algo en común: gustan a 
“odo el mundo. Con o sin adornos, glascados o 
sintados con mantequilla, hacen del 1é del desayuno o 
de la merienda un acontecimiento especial. 

Pura triunfar en repostería, utilice siempre los 
mejores ingredientes, Péselos o mídalos con cuidado, 
ssando las tazas y las cucharas como medidas 
estándar. Siga paso a paso las indicaciones, precaliente 
el borno y elija un molde adecuado. 

El tiempo de cocción puede variar según el homo 
al recipiente empleado para hornear. Un pastel está 
listo cuando presenta un color uniforme, resulta 
consictente al presionarlo en el centro y se despega del 
molde por los lados. Después de acario del borno, 
espere unos 5 minutos antes de desmoldarlo y déjelo 
enfriar del todo sobre una rejilla metálica. 

Estos pasteles se pueden congelar muy bien, pero 
conviene hacerlo sin relleno ni glasa. Ponga el pastdl 
sin tapar en una bandeja. Cuando esté congelado, 
enouéloalo en plástico trasparente 3 papel de alumi- 
nio, eliminando todo el aive que pueda. Guárdelo ex 

e sígido y consiroelo basta 3 mee. 
Para descongelarlo, retire los envoltorios y 
manténgalo a temperatura ambiente durante 
1-3 boras, según su tamaño, 


Pastel de da: Eo de. a 
a escucia de ia 

mantequilla 2 cucharadas de agua 

Preparación: 40 min caliente 

Cocción: 48 min 

Pura pastel 1 recalene el homo 
180* €. Prepare una crena 

ES Ma 


mantequilla y el azucar, 


125 de mantila «ompore la valla mientas. 
17 taza de aedoar refimada | Ve. Añada los huevos de 
Pe uno en uno, batiendo bien 
1/2 cucharada de sucedáneo | JEQUS de cada acción. 
de esencia de vainilla Sp 
? tazas de barwa de fuerza | menda coa alero 
'/2taza de leche ola con la leche; empiere y 
a cibe con harina 
Glasa de vainilla 3. Rellene con esta prepara 
Y taza de azdcar glas «ción un molde rectangular 
1355 de de mantequilla. | engeasado de 1020 ci 


ve 


Homéclo 40-45 minutos y 

desmóldelo sobre tna ref 

la para que se enfe. 

. Para prepaaar a gasa de 
bata dos los 


consegir una mezcla 
homogénea. Exiénda 
sobre el past va fío. 


CONSEJO 

Conviene que la 
antequilla para hacer 

la masa estéa, 

temperatura amb 

Deje fuera de a nevera. 

la noche amenorla 

cantidad de mantequilla 

que requiera la receta. 


Rocas 


Preparación: 30 wi 
Cocción: 16 min 
Para unas 20 unidades 


é 


2 tazas de harina de fuerza, 
tamizadas 

90 g de mantequilla o 
"margarina, roccadas 

1/2 taza de azáca refinada 

Va taza de rata variada. 

1 cucharada defruos secos, 
picados, opconal 

1 cucharadita de jengibre 
molido 

1 huevo 

Va de taza de eche 


1, Precallene el homo 4 
2007 C. Ponga la harina en 
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60 y de rocolat, fundido 
3 cucharadas de agua 


MUPTINS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 
van cuenco, añada la mane | 1 Par la repare una 
«quilla y frótela com ls ye= | crema cor la snanesguilla y 
sas delos eos has el aicar en un cuenco pe 
'biener una mezcla migosa. | queño, Extiéndala en el fon- 


2. Agregue el azúcar la In 
3, los rulos secos y el 
jenigibre, Basa los huevos. 
con la Leche y años 
los ingredientes sólidos. 
“Tabajelo bien hasta obte 
hr tuna masa consistente. 
3. Coloque pequeñas man- 
toncitos imegalares de esta 
placa par 
ía. Homécios 
durante unos 10-15 minu 
que estén tosta 
los puseillos a 


que se enfiicn.Savalos con 
mantequilla. 


Pastel de piña 
boca abajo 
Preparación: 45 win 
Coxción: 40 mia 
Para l pastel 


de 


Base 

60 $ de manteguila, a 
temperatura ambiente 

U/2 taza de azñicar 

4 medias rodajas de piña cn 
conserva, escurridas 

12 guindas escarcbadas 


Pastel 

125 g de mantequilla 

Y laca decir 
refinada 

2bucvos 

1 cucharadita de sucedáneo 
de esencia de vainilla 

1/2 tazas de harina de 


¿de 20 em forrado con 

engrasado. Adomo 
por encima con la piña. 
Jas guinda. Resénelo. 
22 Fara el pastel pre 


dl homo a 180* C. Mezcle 
la mantequilla y el 


ligera y esponosa. 
“Añada los huicwos de 

tuno en uno, batiendo bien 
¿después de cad: 

1nermpore la csen 
2. Agregue a esta crema la 
Harina y la leche alternán- 
olas, Empezando y 


de 


«on cuidado esta mezcla 
sobre la base ya 
preparada. Homee durante. 
40 minutos. Espere 
inutos antes de des- 
ia rela 
ie por completo. 


FRE 


ocho de 
chocolate 


Preparación: 30 min 
Cocción: 15 min 
Pra 1 bizcocho. 


de 


3 huevos, separada la dara 
dela yema 

Ya taza de azícas refinada 

1 taza de barina de fuerza, 
tamizada. 


do de un molde de corona | 


Relleno 
300 pil de nata 


| 272 cucharadita de cacao 


en polvo 
30 4 de chocolate, fiendido 


1. Precaliemte el hom 
180" €. Ponga las daras de 
huewo en un cuenco limpio 
y secos hátalas a punto de: 
icve, Añada cl aaicar poco. 
a poco hasta consegui um 
zada espesa y bella 
Agregue las jemas ba- 
endo bien. Incomore con. 


rene con ellas dos 
“moldes circulares de: 

20 em previament 
engrasados y enbarinados. 
2, Homéclos duran 

15 minutos o hasta que los! 
biacochos recuperen su 
forma al apretaros con la 
mano. Desmóldelos y 
déjlos enfriar sobre una 


rejilla metálica. 
4. Para preparar el relleno, 
ata la mata con el cacao. 


Cuando empiece a espesas. 
“añada el chocolate y conti 
ue batiendo hasta que la 
“crema tenga la consistencia 
suliciciente para poderla 


vestcnder con facilidad. 
5. Distribuya el relleno por 
¡encima de uno de los bir- 


ochos. Coloque el ono 
encima y decórelo com 
izicar las y fresas. 


batirlos para mezclarlo 
pueden formarse pequeños 
úrumos de chocolate. 


FAVORITOS PARA LA MORA DEL 


Bizcocho de chocolate y Cuernos rellenos de crema 


Cuernos rellenos 
de crema 


1 lámina estirada de Pojalde 
congelado, descongelada 

1/2 taza de nata 

1/2 cudiaradita de brandy 
1/ cucharadita e ralladura 
de naranja 

Hi 21308 


1. Precalient el homo a 
220 C. Pine con un poco. 
¿le agua una de as caras de 
la lámina de hojaldre y 
cónela em tiras de 5 mm 
2. Entrase ligeramente los 
moldes de cuemo (er nota. 
Esupecando por la punta, 
'nrolle la pasta alrededor 
¿del molde hasta cubrirlo 
asi del todo (necesitar 
2 ia) Solape un poro los 
estrenos de las tras. 
3, Ponga los moldes e una 
Pica pal Homecos 
15-20 minuos basta que 
estén dorados y entiemes 
4, Retire los cuemos de los 
moldes y enfílos obre 
vaa reja acia 
5. Bata la nas con el bra 
«dy la alada de naranja 
¿Com tia cuchara ola 
vanga pastelera relene 
con esta crema los cueros 
ya ios órnclos con un 
sao de naranja y espolvore- 
los con amticar gls antes 
de semis. 
Nota. Los moldes para 
estos cueros e venden en 
tiendas especializadas e 
meras de cocina. 
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MUFTINS, SCOKES Y PASTELES DE TÉ 


1. Añada poco a poco el azácar alas claras 
ontadas y siga batiendo hasta obtener 
ma mezcla epesa y brilame, 


2. Incorpore la harina suavemente con una, 
cuchara grande de mera. 


_— 


3. Reparta con cuidado la mezcla y relene 


por igual dos moldes cirealares. 
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4. Deje reposa les bizcochos en sus moldes 
unos minutos antes de volcarlos sobre una. 
rejilla metlica para quese entren. 


ENORITOS ESA LA HORA DL TÉ 


Bizcocho de éxito 


Preparación: 30 min 
Cocción: 15 min 
Puga l bizcocho 


dr 


3 huevos, separada la cara 
de la yema 

Y de taza de azúcar 

1 taza de barina de fuerza, 
tamizada 

3 cacharadas de agua 

1 taza de mennelada de 
“fs ode otr cláse 

300 ml de mata montada 

2 cucharadas de azácar glas 


1. Precalienie cl homo a 
180 €. Ponga las 
hueso en un cuenco limpio 
y eco y búnalas a punto de. 
nieve, Áñada el agicar poco 
a poco y sia baulendo 
hasta obtener una mezcla 
espesa y brillan 


at, Íncompore 
la harina, 


luego cua 
3, Diida la musa en dos. 
mes iguales y rellene por 
sl dos moldes circulares 


15 forma al 
presionados. 

1. Desmóldolos y dejelos 
enfíar sobre una aji 
veta, Uta vez los, 
extend primero la 
mermelada y despues la 
cata sobre 

tuedas de hi 
¿on la otra. Decor con. 
caiicar ds tamizada. 


CONSEJO. 

Como los bizcoches no 
se comen bien 
prepárelos el mismo día 
En que saya a senáilos. 


Bizcocho de éxito 


51 


MUFTINS, SCONES Y TANTELES DETÉ Fotontiusirana La NONA DELE 
Tarta de caramelo | brscnas deus ose. | Tarta de jengibre 1/2 cucharaditas de e Divida la tarta en dos 
Preparación: 1 Dina 1 a del.| Dparaciót:40 mín la cndala a monda 
Cocción: 35. Cocción: 40 min. | lA ht sobre una de ellas: 

Para tarta 13 Para aria aa cljengtne e incorórclasa. | ¿lll la 
: bicarbonato sódico Fa cena alero con a | Espowors asp e 
EA alegando Deus | fo O o E 
añada con cuidado las. sa previamente mezclados. 
pis laas de huevo batas | 45 gd manila "ileso con meda un | Eos 
Wai pin dono Y Y Peral el ho molde cular de 20 
'/2 taza de azícar refinada 
34 de taza de agua hirviendo | A Reparta esta misma en | 7), 180* C. Mezcle el azúcar y | engrasado, Homee Aur 
ag pl o A la mantequilla hasta conse- | durante 40 minutos; ¡ocasión la mixtura de la 
a 2 ta espurio Cea A O 
Tiogdemanequilao — | Vesloscnibomo | e aria de fra O e Ep aos 
PN Vuelquelos sobre sendas 


Ya taca de ueñcar morena. 
3 Inevos, separada la clara 
dela yema. 

1 cucharadita de sucedáneo quilla y el 
de esencia de vainilla ¡car hasta obtener una 
1/2 taza de jarabe crema homogénea, Añada 
3 tazas de barina de fuerza, | gradualmente cl jarabe y la 

samizado. vinil, batiendo ble. 
Sade taza de leche 6. Una las dos ruedas de 
la ara com la mitad de la 
Glasa las y teparta el resto 
0 de manera Sobre la superficie de la 


rejillas metálicas para 


e | Tra. Decrel con mues 
2 tacas de azúcar glas saca 
23 cucharadas dejarabe 


1 cucharadita de sucedáneo 
ide esencia de vainilla 


ConsEyo 
orbe, | | Compruebe el ado de 
cocción de un pastel 
pincidadolo en el 
Seniro con um aga 
mese largo. Se 
limpia y seca, el pastel 
estr ao Hay os 
formas de sabado, 
como, por ejemplo, 
cuando el pastel s 
despegado de as 
Peas paredes dl moldeo 
2 a prerr daro | 
150* C.Mexcle la formal presionado 
mantequilla y el anicar ligeramente enel 
hasta obtener una crema it 
Ligera y esposa: Añado Zeguirda: Pat de caramelo; derecha, Pastel de jngiore 


1. Para preparar el 


| caliente el agácar cn un. 
¿cazo a luego muy bajo y 
úremuévala hasta que se 


Aparte el 
incorpore poco a poco el 


ha 


ls lpicadara 
Deja cr 
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O EXVORITOS PARA: LA-HOKA: DEL 7 


Rollo suizo 


Pseparación: 50 

Cocción: 10, 

Par 4 ollo (nas 10 
rebanadas) 


ddr 


3 baevos, separada la clara 
de la yema 

Y taña de azicar refinada 

de taza de harina de 

fuerza, tamizada 

2 cucharadas de leche caliente 
sicar refinada, adicional 
2 cucharadas de mermelada 
de fresa 

300 ml de nata, monada 


1. Precalicte el homo 4 
180€. Ponga las claras de 
huevo en un cuenco limpio. 
ysero y mántelas a punto 
lo mies Añada groclua) 
¿mente el aca y Si 
batiendo hasta obtener una 
mezcla espesa y brilamte. 
2. Aro las gemas de una 
vna, batiendo bien 
pués de cada adición. 
Incorpore suavemente la 

Farina y la leche hasta que 
esté todo bien mezclado. 

4. Merta esta preparación en 
un molde de rollo suizo 
ensensado y formado, Homee 
«lime 8-10 minutos. 

1. Vuelguelo sobre un papel 
parafinado spohoreado 
¿on el nica adicional 
Recon los bordes y enró- 
llo inmediatamente con el 
papel. Deje enfñar en una 
rejla metálica, 

5, Uma vez fro, des 
bizcocho, Exc 

+ la mermelada 
fuel a ensollro, esta 
vz in el papel Stralo en 
rebanadas com más nata 
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chocolate 


| Rollo suizo de 


| Haga la misma receta de 
| rollo suizo, pero. 
sustimendo 2 cucharadas. 
de harina por otras 

2 cucharadas de € 
en polo: Por lo demás, 
sn las mismas, 
ins No lio 
sin embar, mermelada 
en el relleno. 


CONSEJO 
sul más sencillo 
¿molar un rollo suizo, 
si se coloca el 
bizcocho sobre un y 
¿le cocina limpúo. 


CONSEJO 

Se recomienda milizar 
mantilla mejor que 
margarina en 
preparación de los 
pasteles pues propor 
lona un mejor sabor y 
ipacidad 
de consemvación. 


Cubos de coco 


EXVORSIOS ARA LA: HORA DEL 


Cubos de coco 


Preparación: 1h + roda la 


noche 


Para 24 cubos 


drdrdr 


125 de mantequilla 
1/4 de taza de azáicar 

2 bnievos 

1/2 cucharadita de sucedáneo 
de sencia de vaiuila 

2 1azas de barina de fuerza, 
tamizada 

1/2 taza de leche 

2142 tazas de coco rallado 


Crema falsa 

2 cucharadas de agua 

/4 de taza de azúcar 

60 y de mantequilla 

unas gotas de tucedánco de 
csencia de vainilla 


Cobertura de chocolate 

3 tazas de azícar glas 

1/4 de taza de cacao en polvo 

1) de tuza de agua hirviendo 

Y cucharadita de mantequilla 

arras gotas de sucedáneo de 
esencia de tainila 


«pilla y el am 
Obtener una crema ligera y 
esponjosa. Agregue los 
huevos de uno en uno, 
atiendo bien después de 
cada adición. Añada la 
esencia de vainilla 
Incorpore, ltemándolas. 
la harina y la leche. Vieta la 
mezcla en una bandeja 
ada de 20 x 


3. Home unos ¿30 minu 
los hasta que la masa esté 


remera hist que buena y 
tiro, Déjlo cof 

5, Con las varillas eléctricas 
prepare en un cuenco tna 
¿sema con la asareguila y 
ka vainilla, Vieta el jarabe 
en hilillo fino sobre la 
ramequila y b 

6 Para 


de chocolate, tamicc cl 
glas y el cacao en un 
Agregue los demás 
igrclicmes y Dana hasta 
que la mezcla quede fina. 
7. Usela enseguida. Para que 
arde la consistencia ade 
ula, mantenga el cuenco 
dela cobernara dentro de 


8. Divida el bizrvcbo y 
parado el día antcñor cu 
¿dos capas horizontales Ex- 
úenda la crema sobre la 

ima de ellas y 


reposar sobre una rejilla 

a hasta que tomen 

cuerpo. Consénclos en un 
herméico. 


Preparación: Y ha 
Cocción: 50 min 
Para 1 pastel 


dd 


4 bucoos 


1 taza de azácar refinada 


30 y de mantequilla 
1 taza de leche calieme 

Y cucharadita de sucedáneo 
de esencia de vainilla 

2 tazas de harina de fuerza, 

colorante alimentario rojo 


Glasa 
DU tazas de azñcar ga 
charadas de agua 
dde encia de vainilla 
ovas gotas de colorante 
“alimentario rojo 


l. Precaliente el homo a 
180% €. Bata los huevos y 
añada poco a poco el ani 
¿ar hasta que estén espesos 
y pálidos. Derria la mante 
“gil e la leche caliente 
“agrege la vainil 

2. Incoporea . 
men la harina yla leche a 
la mixtura de huevo, Di 
¿ala en tes porciones. 

3. Tina de rose una de las 
poi 


tra porción de 


Finalmente, deje tal cual la 
tra porción. 

4. Rellene cun cada y 
ción un molde circula 
220 cm. Homéclos durante 
25-30 minutos o hasta que 
estén cocidos. 

4, Desmóldaos sobre una 


ji metálica para que se 
entríen del odo. 
ota la nata y extienda La 
d sobre la rueda no 


coloreada. 


MUFFISS, SCORES Y 1ASIKLES DE 


6 Coloque encima la meda 
osa y extienda el reto de 
la mata. Cuba por úliimo 
¿on la rueda de chocolate. 
7. Para prepararla pasa, 
támice el azucar glas ea un 
"ueno y añada poco 4 
poco el agua neccsara para 
"biene una pasta blando. 
Aarogue la Roser 
decora 


(la sdasa también 
puede dejarse blanca, silo 
prefiere). Introduzca el 
cuenco de la cobertum en 
100 com agua caliente para 
impedir que cu 
Coloque e pastel sobre 
vaa reli, Vieta la glas 
por 
al derramar, recub los 
tados del pastel, Alise 
rapidamente la superfici 
espátula metálica 
9 om un cuchillo (ver nota) 
9. Para decoraro 
dibujo de tela de 
tico una man 
«on ua boquilla pequena 
lia y rellénela con la asa 
que habia reservado. 


Empezando dede cl 


alos bonds del paste. 
Marque luego $ radios. 
sobre la glas cons la punta 
¿de un cuchillo, Dovida de 
vero los segmentos trazo 


a Remoje la espáula 
yaa caliente cuando 


estenderá mejor. 


Torta de almendra 
wellana 


Preparación: 40 min 
Cocción: 40 n 


25 de chocolate, en trozos 

de azácar 

4 buevos, separada la clara 
dela yema 

1 taza de almendras molidas | 
1 taza de avellanas molidas 


L Funda la mantequilla 
on el iocolate y el 

arícar cn tun caro pequeño. 
Déjelo enfria. 

2, lncopoxe las yen 
hue de una cn una, 
hariendo bien después de 


<a merda 
3. Monte las claras a punto 

| denise corpo 
<uaesment ala mis 


Consejo 
Para separar bien un 
hueso, golpee brusca: 
mente la cáscara con un 
cuchillo de hoja lisa 
para divisa e dos 
mitades Sel golpe 
resulta demasiado sun 
o repito varias vevos. 
tan sólo consegui se 
quebrajar la cásc 
resentará la yema, Reco- 
ja todo el comtenii 
hue cn uma de 
tades de la cáscara y, 
después, vaya pasan 
con cuado la yema de 
permnidendo 
o que la clara 
la en un cuenco lim: 
pio puesto debajo. Si 
ene que separar varios 
huesos uilce un tercer 
recipiente para esitar 


«o de yema en las el 
vas. Las yemas de huevo 
<< corsenan hu 

3 dl e ua arto 
tapado dentro de la 


pasandadas del 
mismo modo. 


«que predica caer un po- | 


Consejo 
Elric sel 
los pasteles y 


ada da a 
las 
mucho enás fina que la 
rama 


RITOS PARA LA MORA DEL TÉ 


MUFFINS. SCONES 


Bizcocho de 
mármol 


Preparación: 50 min 
Cocción: 45 min 
Para 1 bizcocho 


de 


125. de mantequilla 
laza de azicar refinada 
2 huevos 
cucharadita de sucedáneo 
de esencia de vinil. 
2 tazas de barina de feza, 
tamicada 
1 taza de leche 
2 cucharadas de cacao en 


/a de cucharadita de 
Vicarbonato sédico 

1 cucharada de leche, 
adicional 

sonas gotas de colorante 
alimentario rojo 


Glasa 

Y raza de azar glas, 
tamizada 

15. de mantquil 

La cuibaradas de 
calieme 

17 de cucharadita de 
sucedénco de ciencia de 
vial 

venas gotas de colorante 
alimentario rojo 


agua 


L. Precaliemte el homo a 
180* C. Mezcle la mante 
«quilla y el azúcar hasta con: 
esponjosa. Añada los. 
huevos de uno en uno, 


50 


leche a uno, mezclándo 


segundo cuen 
Lo. Agregue e 
del 


:n. Deje la del 
A colorante a 


altermándolos, el 


Jar de Dx 29 cm, engrasas 
do y enbrariado. 


uhill, rem 
los la meca 
molde pa 


2uja lang 
lema del 


los colores, Homce 


10-15 mi 
compruct 


lana que el pastel es 
Espere 3 minutos y des 
imóldelo sobre una rejl 


metálica y, 
6. Para prepa 
mezcle bien 


odos los ingre- 


dientes y extiendala por 


ste. Gtárdelo. 
sue hermético, 


Consejo 
Cuando inc 


del 


ingredientes al batido 


>pore los 


ConseJo 


cuando esté 
Uúlico un e 


espe 
vuéiquedo 


Procure manipular lo 
mínimo el bizcocho 


o del molde y 
paño de cocina 


¿ispuesto sobre una 
rejila metálica, 


¿ caliente 
"uchillo para 


-acima de un 


Pastel de mármol 


MUFFINS, SCONES Y PASTELES DE TÉ 


Pastel de chocolate 
y zanahoria 


Preparación: 30 min 
Cocción: 46 min 
Para pastel 


sas de harina de 
fuerza. 
Va de taza de sucus en polvo 
1 cucharadita de canela 
Va de cucharadita de nuez 
moscada 
ma pizca de pimienta 

| 2/2 taza de nueces picadas 
1 taza de pasas 
fa de az decorado 


Ya de taza de neñcar morena 

1/2 taza de act 

125 g de chocolate con leche, 
fundido 

3 tazas de zanahoria ralada 


Glasa 

2508 de queso cremoso 

125 4 de óbocolate con lc, 
fundido 

2 tazas e neñcar gls, 
samicada 

virutas de zanaboría para 
decorar 


1. Tanice la harina, el cacao. 

en polvo, la canela, la muez. 

moscada y la pimienta en 

un cuenco grande, Añada 

las nueces, as pasas y el 
lado. 


2 Bar ls hos con el 
aca y el acto hasta ener 
na mezcla homogénea. 
«corpore Latendo el chocola- 
e fundido y agregue las a 
naboras locorpoxe la mcz 
¿cla alos insrecienes sólidos. 
Viénala en un molde. 


asa que esté hocho. 
15 mios y desmóldel 
4 Para preparar la gasa, bo 
ta bien el queso: incorpore 
sel chocolate y el <zicar gs. 
Dejela enla nevera mientas 
se enfría el pastel, Extiéndo: 
la sobre éste y decore con 
rutas de zatiahoria. Cóntelo. 
en porciones cuadradas 


Pastel de chocolate y zanaboría 


B 


Baba de frutas 


e 32,33 
Bizcocho 
chocolate 48 


Bizcocho de éxito ...51 
Bizcocho de 


mármol «+++ «00 
| Bollo tradicional 
para e E 


C 


Cake de tutti fut. 
Coberturas ..16, 31,3 
Crema 
Cuernos rellenos 
de crema 49 
Cunas de scone 


queso 


ÍNDICE 


Lamingions 000.0. 


M 

Malin aooaoooo 
Mulñs de 
arándanos +. 
Mun de fresa 


Mullins de maíz... ¿6 
Mullins de 
manzana y 
Especias... 4 


Mullins de plátano, 


Mullins de 
zanahoria, piña y 
salado s 
Mullins integrales 
de queso co 02109000 
Mullins integrales 
especiados ........«4 


de diles 


39 


Arama 30 


Pan de plátano. 
en molde .... 
de polenta 

¿con zanahoria y 


Frutos secos 
Panes dulces y 
salados 


bollino. 
Pan redondo de 


19 


ajo y queso ....40, 41 


Pastel arco iris. . 

Pastel de chocolate 
y zanahoria 

Pastel de fruta y 


pacanas 

Pastel de 
mantequilla. 

Pastel de pacanas 
y Candia... 


Pastel de peras 
Pastel de piña boca 


bajo 
geles para el é 


32 


48 


a! 


63 


